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I TOP DELLA CUCINA

GUSTIAMO
L'ITALIA

Dalle trattorie vero giacimento dì italianità
ai piatti dì pasta da non perdere in questa stagione
per proseguire eon gli chef emergenti
o con i posti top dove scegliere il delivery in barca
fino alla dissacrante analisi dei cuochi
che meglio sanno fare il loro marketing
Ecco le classifiche che diventeranno un'abitudine

Anippe di
MATTEO RIVA

i!lus[rûDlom dt
VIOLA BARTOLI
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20 ~ OSSESSIONE CLASSIFICHE

E 11 TRATTORIE

C'è tanta tradizione
e spesso il gene della cucina
sta nel sangue degli osti:
storie di vera Cucina Italiana

di ANTONIO SCUTERI

LE 11 PASTE

Gli chef riscoprono la pastina:
dalle stelline di Tornei
al risone dì lannotti
Il rassicurante tuffo nel passato

di ELEONORA COZZELLA

GLI II CHEF EMERGENTI

Stellati e non, gli Under 30
sono già un esercito
che promette un futuro
all'insegna della creatività

di LORENZO CRESCI

Antica Osteria del Mirasole Pasta, burro e marmellata Solaika Marrocco

DOVE San Giovanni in Persicelo (BO)

Nato dall'incontro tra un cuoco e una casaro,
tra le migliori espressioni della cucina emiliana.
Imperdibili tortellini alla panna di affioramento.

DOVE Osteria Francescana, Modena

Sorprendente Rottura: sembra un primo, ma
è un dessert e rende tutti sapori del pane
tostato con burro e marmellata d'arancia.

DOVE Primo Restaurant, Lecce

Stella Michelin presa a 28 anni, di Gallipoli,
ama la sua. terra e il valore del cibo: "Dietro
ogni pasto, c'è storia, cultura e responsabilità".

Sora Maria e Arcangelo Stelline mantecate Simone Selva

DOVE Olevano Romano (RM)

Trattoria che con le sua lunga storia fatta
di passione e sacrifici (e piatti buonissimi) è

DOVE L'Imbuto, Lucca

Quelle di Tornei hanno l'aspetto del comfort
food, ma cotte In brodo emantecate con
midolla, svelano un gusta intenso.

DOVE Vite, Treviso

Stellato e soli 24 anni, alla Wisteria, goriziano,
cambia progetto e riparte da "piatti che
spaccano, me non spaventano"diventata una imprescindibile meta di gusto.

3
Trattoria Da Burde Risone al formaggino Richard Abou Zaki

DOVE Firenze

Zuppe, verdure, vini e memoria condivisa. Vele
la pena uscire di qualche chilometro da Firenze
per approdare nel regno della famiglia Gori,

DOVE Kresios, Telese Terme (BN)

Cibo de bambini? Con burro e formaggino
di bufala il risone dl Giuseppe lannotti ha
una voluttuosa cremasità. 3 DOV E Retroscena, Porto San Giorgio (FM)

De Le Gavroche all'Osteria Francescana. per
le stella tutta sua presa nel 2022, a 25 anni,
portando in cucina i sapori marchigiani.

Mimi alla Ferrovia

4 DOVE Napoli

Un'istituzione della cucina napoletana, a pochi

Ditalini alla selvaggina

DOVE Alpinn, Plan de Corones - Dolomites

Fabio Curali le cuoce in estratto di cerva
e cinghiale, con la nota acidula delle bacche
di crespino e radice imperatoria.

Chiara Pannozzo

DOVE Bue Nero, Verona

Ventinovenne d Terracina,. scuola Cracco, ora
in Veneto esprime il suo talento spaziando
dal riso alla carne con suggestioni orientali.

passi dalla stazione. E, nonostante il successo,
nessuna voglia di riposare sugli allori.

5
Vecchia Marina Pastina cacio & pepi Valerio Braschi

DOVE Roseto degli AóYuai (TE)

Il ristorante di pesce che chiunque vorrebbeCristina
avere sotto casa: materie porne fresche, servite
con passione e rispetto: e conto ragionevole 

DOVE Glass Hostaria, Roma

Bowerman fonde l'equilibrio del
pecorino Juncu e l'armonia dei pepi 

freschi5macinati, completati dalla nota iodata.

DOVE Vibe, Milano

Da Masterchef al "1978` di Roma e ora alla
conquista di Milano: romagnolo, 26 anni,
le sua cucina è un viaggio attorno el mondo.

Arianna Consiglio

6
Al Convento Pasta in bianco

DOVE Cetara (SA)

Il regno dell'istrionico cuoco Pasquale Torrente
nel borgo marinaro all'inizio della costiera
amalfitana famoso per le sue alici e la colatura.

DOVE Hotel Portrait 10 11, Milano

I fusilloni di Alberto Qudrio prevedono
le cottura in acqua di parmigiano
e mantecetura 50-50 burro olio.

DOVE EXIT Pastificio Urbano - Milano

Nata a Catania nel 1996, scuola Alma,
tra Piemonte (Alba, da Crippe).e Lombarda
trova le sua consacrazione.

7
Lokanda Devetak 1870 Tubetti tè nero e whiskey Alberto Angiolucci

DOVE San Michele del Carso (GO)

150 anni non si raggiungono per caso.
Inno della gastronomia carsica, la tradizione
è una cosa seria., e la modernità ragionata.

DOVE Da fiorini, San Piero in Bagno (FC)

Nota affumicata predominante con il Lapsee
Souchong e il distillato turbato; che 

Gorini7completa con crema di topinambur etartufo.

DOVE Angiò, Catania

Cresciuto cori Enrico Bertolini, è catanese:
26 anni, ha fondato, ed è lo chef, dl Angiò,
Ja macelleria di pesce-della citta etnee.

8
Trattoria del Nuovo Macello Ditalini cipolla di Giarratana Daniele Rebosio

DOVE Milano

Da quasi un secolo rispetta la tradizione
milanese (senza rimanerne ostaggio),
A guidare la trattoria c'è la terza generazione,

DOVE Cala Luna, Le Calette, Cefalù (PA)

Cotti da Dario Pandolfo in riduzione di cipolla,
impiattetl con polvere di cipolla, briciole di
pane e spuma dl turca persa: gusto di Sicilia.

DOVE Hostaria Ducale, Genova

He 28 anni da compiere e guida una cucina
che privilegia II pesce, rompendo un po' gli
schemi della rigorosa tradizione genovese.

9
Sora Lella

DOVE Roma

Nella trattoria sull'Isola Tiberina, cuore di
Roma, sapori robusti e tradizionali. In cucina
e II sala nipoti della sorella di Aldo Febti i.

Bavette anguilla, crescione

DOVE Magnolia H. Byron - F. dei Marmi (LU)

Parte in sordina per svelare alla fine l'intensità
dell'anguilla affumicata, addolcita dai fagioli
schiacciomni. Dello chef Meno Bernardo, 9

Anastasia Paris

DOVE Manco, Roma

Dall'Italia all'Australia (con l'avvicinamento
anche' a chef giapponesi) e ritorno; oggi e
tra le protagoniste della: scena capitolina.

I{)

Gatto Nero Spaghettini freddi Michele Minchillo

DOVE Torino

Sulla cresta dell'onda da quasi 100 anni: cucina
tradizionale matene prone e pesce Trattoria
toscana diventata salotto culinario di Torino.

DOVE Ristorante Filia, Verona

Michael Silhavì in Italia usa le ostriche come
'condimento per valorizzare le pasta.
Un concentrato di mare, lontano dei mare.

DOVE Vidi" Crema (CR)

Trent'anni... e qualche mese, lo chef stellata.
pugliese propone in Pianura Padana una
cucina che strizza l'occhio all'Oriente

Antichi Sapori Gramigna e salsiccia Erika Gotta

DOVE Andria (ET)

L'anima del locale è Pietro Zito, nume tutelare
della cucina pugliese e delle sue origini
contadine. Sorpresa positiva anche i prezzi 

DOVE trina Trattoria, Savigno (BO)

Eleganza, equilibrio, rusticità ingentilita da
Irina Steccanella: perfetto per nobilitare una
ricetta che in altre mani può essere pesante 

I DOVE La Bursch, Oretto-Campiglia C. (BI)

Trentenne, porta in tavola un Piemonte
rivisitato dove le erbe che crescono
nel borgo caratterizzano la sua cucina.
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GLI 11 DELIVERY IN BARCA

Per gli amanti delle gite in barca
è ora di aperitivi al tramonto
e pranzi galleggianti
Ecco dove ordinarli al meglio

di CAMILLA ROCCA
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Ö Magazìn

DOVE Calata Marconi 33 - Portofino (GE)

Una crociera "ecologica", con motore
elettrico, da Portofino a Santa Margherita
e a San Fruttuoso sulla "Corvetta 24't

Country House Vìlladorata

DOVE C.da Poitelli San Paolo - Noto (SR)

Violano Varese prepara l'aperitivo al tramonto
su un'imbarcazione tipica siciliana: in viaggio
da Marzamemi all'isola di Capo Passero.

Pascucci al porticciolo

DOVE Viale Traiano 85, Fiumicino (Roma)

Il contatto coni pescatori è fondamentale.
Glanfranco Pascucd ha realizzato Il sogno
di ogni cuoco di mare, pulire il pesce in barca.

Splendido Mare

DOVE Salita Baratta 16 - Portofino (GE)

Crociera privata sul gozzo per esplorare
Portofino e promontorio; cestini da picnic
Con leccornie locali e il savoir faire Belmond.

Villa Igiea

DOVE Via Belmonte, 43, Palermo

Su un catamarano, dal porto privato di Villa
Igea fino a Ustica e San Vito Lo Capo. Pranzo
o aperitivo, disegnati da Fulvio Pierangelini.

Petra Segreta Resort & Spa

DOVE Strada di Buddeo, San Pantaleo (OT)

Veleggiare alla Maddalena con la cucina di
Luigi Bergeretto, che con la onsulenza di
Enrico Bartolinl è una nuova stella Michelin.

Hotel Cipriani

DOVE Isola della Giudecca, Venezia

Sull'iconica Shirley dell'Hotel Cipriani o su una
barca privata in legno, un tour della laguna,
tra le isole, all'insegna del gusto.

Villa Treville

DOVE Via Arienzo 30, Positano (SA)

Pranzo con ingredienti coltivati negli orti della
tenuta, lungo la Costiera Amalfitana su "Luna
Sea", un motoscafo di 19 metri.

Falkesteiner Resort Capo Boi

DOVE Piscadeddus, SP 17, Villasimius (CA)

Aperitivo al tramonto in catamarano o in
goletta al largo di Capo Carbonara e lungo
le coste di Villasimius.

Indigo Venice Sant'Elena

DOVE Calle Buccari 10, Venezia

Sunset Tour, aperitivi in taxi privato per una
Venezia in una chiave intima ocircumnavigando
Murano, Burano e Tortello.

Cosa porto in Liguria

DOVE Delivery nel Tigullio

Novità della stagione. la consegna via mare
in rada o nei porti del Tigullio, con aperitivi,
pranzi e i dolci dello chef Cannavacciuolo.

GLI 11 FORMAGGI

I formaggi possono essere
potenti custodi di emozioni
Dove la vita vissuta rende
uniche le esperienze

di MARIA CRISTINA CRUCITTI
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Ricotta di pecora

DOVE Reggio Calabria

Quella nelle fustelle di vimini, il primo
latticino di cui ho memoria. Fresca, sapida..
intensa e avvolgente.

Mozzarella di Bufala

DOVE Caserta

Quella Campana Dop trasportata dagli
amici di Napoli irr una scatolina di polistirolo
e mangiata anche-a mezzanotte...

Ossolano Dop

DOVE Val Vigezzo (VB)

Weekend coi compagni di università: latteria
del paese, passeggiata nel boschi e risotto
mantecato all'Ossolano per cena.

Comté AOP

DOVE Francia

Souvenir d'Ungheria, dono proveniente dal
frigo di un amico di Budapest cui ho confessato
quanto amo queste note di frutta esotica.

Roccaverano DOP

DOVE Vesime(AT)

II primo caseificio in cui ho fatto esperienza.
Note di yogurt e pane, pastosa ma con
acidità in equilibrio. la bocca resta immacolata.

Rigotte de Condrieu AOP

DOVE Francia

Formaggio di capra, stagionato sviluppa
intense note di nocciola e fungo. Qui ho
imparato a condurre il gregge, è stato amore.

Plaisentif

DOVE Val Chisone (TO)

II formaggio delle viole si produce un mese
l'anno in alpeggio. Fatto assaggiare a
cicloturisti brasiliani, ora sigilla un'amicizia.

Castelmagno DOP d'Alpeggio

DovE Valle Grana (CN)

Quello che il mio bambino di due anni ha
chiesto per merenda alla nonna incredula,
abbinato a more di gelso essiccate.

Picón DOP

DOVE Spagna

Erborinato dalle venature verdi, regalatomi
dal produttore. Compagno di viaggio in una
lunga staffetta di treni dalla Slovenia all'Italia.

Piccolo Principe

DOVE Asti

Di mia invenzione, non esiste più. Ottenuto
dal latte delle mie capre. Memoria di un
concentrato d'intensità e a volte di nostalgia.

Blu di Cuneo

DOVE Cuneo

Erborinato che non esiste. Un bel progetto
collettivo per dar identità a una tradizione
di cui ho l'onore di essere testimone.
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GLI 11 CHEF & IL MARKETING

Cattivi cuochi? Ma va !!!
Ecco quando i re dei fornelli
si trasformano in brand
e anche qui fanno la differenza

di FULVIO MARCELLO ZENDRINI
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Massimo Bottura

DOVE Osteria Francescana, Modena

Fuori concorso: senza dubbio lo chef più
"comunicatore" e "venditore", in senso
positivo, della nostra penisola.. e non solo.

Renè Redzepi

DOVE Noma, Copenaghen

Devo spiegarvi il perché? Non credo.
É costantemente in prima pagina anche
e soprattutto quando il ristorante chiude!

Gordon Ramsey

DOVE Ramsay at Royal Hospital, Londra

II cuoco più televisivo del mondo per primo
ha fatto, con II connazionale lamle 011ver, della
sua cucina uno strumento di entertainment,

Dabiz Munoz

ovE Diverto, Madrid

II cuoco "con la cresta punk" in testa,
comunicatore meraviglioso, cuoco
straordinario, personaggio pubblico.

Gaston Arcurio

DOVE Astrid e Gaston, Lima

II cuoco peruviano con più insegne
nel mondo e inventore della P; simbolo
promozionale del Perù gastronomico.

Mauro Colagreco

DOVE Mirazur, Montone

Ha fatto delle tre etnie che sono in lui -
Argentina, Italiana e Francese - il cuoco
della fusione attraverso la mescolanza.

Lidia Bastianich

DOVE Cuoca e imprenditrice

Se vogliamo, sarebbe fuori concorso anche
lel, meravigliosa, vera e unica: con il suo
passato impero di insegne, libri ...e figli.

Heston Blumenthal

DOVE The Fat Duck, Londra

Spessi occhiali neri e cattiveria, genio
e sregolatezza, cucina molecolare e location,
ha aperto un'era di presenzialìsmo sui media,

Davide Oldani

DOVE D'O San Pietro all'Olmo, Milano

Forse il cuoco in Italia che ha firmato
più licenze commerciali e di prodotti,
dalle lampade alle calze!

Gennarino Esposito

DOVE Torre del Saracino, Vico Equense

A pari merito con il "fratellino" Antonino
Cannavacciuolo, oggi al Ristorante Villa
Crespi, (entrambi pane, amore, fantasia).

Tim Raue

DOVE Berlino

t Gordon Ramsey della Germania. Stesse
migliaia di presenze tv, spirito ribelle temibile e
guerriero che fa vendere immagine e prodotti.
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